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Talas (Colocasia giganteum)adalah salah satu jenis umbi - umbian yang 
belum banyak dibudidayakan  dan  belum  banyak  masyarakat  mengenal tanaman  
ini. Tanaman ini banyak ditanam di daerah pedesaan yang biasanya digunakan 
sebagai bahan pangan pengganti beras, makanan selingan, bahkanhanya  dibiarkan 
saja tumbuh. Selama ini, pengolahan talas sebagai bahan pangan  hanyasampai 
pada  proses perebusan  atau  pengukusan, sehingga perlu  adanya  pemanfaatan 
talas menjadi produk  olahan  baruyangmemiliki nilai jual tinggi  sepertimelalui 
pembuatan keripik sebagai usaha penganekaragaman pangan. 
Cara pembuatan keripik dapat melalui penggorengan manual dan vacuum 
frying.Penggorengan manual dapat dilakukandenganmenggunakan wajan, 
sedangkan penggorengan vacuum frying dilakukan dengan menggunakan  
mesinpenggoreng hampa atau dikenal dengan vacuum fryer.Mesin vacuum fryer, 
umumnya digunakan untuk menggoreng buah dan sayuran, seperti nangka, nanas 
dan lobak, tetapi tidak menutup kemungkinan juga dapat digunakan untuk 
menggoreng umbi-umbian, salah satunya talas. Teknik penggorengan dengan mesin 
vacuum fryer memiliki beberapa keunggulan daripada penggorengan manual 
dengan wajan, karena menghasilkan keripik yang mutunya lebih bagus dari segi 
warna, tekstur, aroma serta daya simpan yang lebih lama. 
Dari percobaan yang dilakukan yaitu dengan berat talas 300 gr, suhu 
penggorengan 70 0C dan variabel berubah berupa lama penggorengan sebesar 45, 
50, 55, 60 dan 65 menit pada pembuatan keripik talas menggunakan penggorengan 
vakum didapatkan hasil bahwa semakin lama penggorengan maka air yang 
terkandung dalam bahan semakin banyak yang teruapkan. Kadar air yang 
terkandung dalam keripik sangat mempengaruhi kualitas dari keripik dimana 
semakin kecil kadar air yang terkandung maka keripik memiliki daya simpan yang 
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1.1 Latar Belakang 
 Umbi-umbian adalah jenis tumbuhan yang banyak tumbuh di Indonesia. 
Umbi-umbian adalah bahan nabati yang diperoleh dari dalam tanah, misalnya ubi 
kayu, ubi jalar, kentang,garut, gadung, kimpul, talas, gembili dan ganyong.Pada 
umumnya, umbi-umbiantersebut merupakanbahan sumber karbohidrat terutama pati 
(Zulaikah, 2002 dalam etd.eprints.ums.ac.id). Umbi - umbian secara tradisional 
sering dihidangkan dalam bentuk segar, rebusan atau kukusan, hal ini tergantung 
dari selera. 
 Usahapenganekaragaman pangan (ketahanan pangan) sangat penting, 
artinya sebagai usaha untuk mengatasi masalah ketergantungan pada satu bahan 
pangan pokok saja, misalnya dengan mengolah umbi - umbian menjadi berbagai 
bentuk makanan yang mempunyai rasa khas dan tahan lama untuk 
disimpan.Berbagai bentukolahan tersebutdapat berupa tepung, gaplek, tapai, keripik 
dan lainnya. 
 Salahsatu peluang usaha penganekaragaman pangan dari umbi - umbian 
adalah keripik. Di Indonesia, keripik merupakan makanan ringanatau cemilan berupa 
irisan tipis yang sangatpopuler dikalangan masyarakat karena sifatnya yang renyah, 
gurih, tidak terlalu mengenyangkan serta tersedia dalam aneka rasa seperti asin, 
pedas dan manis. Keripik sangat praktis karena kering, sehingga lebih awet dan 
mudah disajikan kapan pun. 
 
 
 Salah satu jenis umbi yang berpotensi untuk diolah menjadi keripik adalah  
talas (Colocasia giganteum) adalah salah satu jenisumbi - umbian yang belum 
banyak dibudidayakan dan belum banyak masyarakat mengenal tanaman ini. 
Tanaman ini banyak ditanam di daerah pedesaan yang biasanya digunakan sebagai 
bahan pangan pengganti beras, makanan selingan, bahkanhanya dibiarkan saja 
tumbuh. Selama ini, pengolahan talas sebagaibahanpangan hanya sampai pada 
prosesperebusan atau pengukusan, sehingga perlu adanya pemanfaatan 
talasmenjadi produk olahan baru yang memiliki nilai jual tinggi seperti melalui 
pembuatan keripik sebagai usaha penganekaragaman pangan. 
 Cara pembuatan keripik dapat melalui penggorengan manual dan vacuum 
frying.Penggorengan manual dapatdilakukandenganmenggunakan wajan, 
sedangkan penggorengan vacuum fryingdilakukan dengan menggunakan mesin 
penggoreng hampa atau dikenal dengan vacuum fryer. 
 Mesin vacuum fryer, umumnya digunakan untuk menggoreng buah dan 
sayuran, seperti nangka, nanas dan lobak, tetapi tidak menutup kemungkinan juga 
dapat digunakan untuk menggoreng umbi - umbian, salah satunya talas.Teknik 
penggorengan dengan mesin vacuum fryermemiliki beberapa keunggulan daripada 
penggorengan manual dengan wajan,karena menghasilkan keripik yang mutunya 
lebih bagus dari segi warna, tekstur, aroma serta daya simpan yang lebih lama. 
Berdasarkan uraian tersebut, maka diperolehsuatugagasan untuk memproduksi 





1.2 Perumusan Masalah 
 Usaha penganekaragaman pangan berbahan baku talas salah satunya dapat 
diolah menjadi keripik yang memiliki daya jual tinggi. Langkah untuk menghasilkan 
keripik yang bermutu bagus dapat dilakukan melalui penggorengan vakum dengan 
mesin vacuum fryer.Berdasarkan hal tersebut maka perlu adanya suatu kajian 
tentang kondisi operasi optimum mesin vacuum fryer dalam pembuatan keripik 
gembili agar didapatkan mutu yang bagus. 
Berdasarkan uaraian diatas, maka kami mendapatkan suatu permasalahan 
yang dapat kami rumuskan sebagai berikut : 
• Bagaimana kinerja alat vacuum fryer pada pembuatan keripik umbi talas? 
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